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- prevalentemente eno-chimico tecnologica, non esaustiva –
relativa al comparto spumantistico negli ultimi 30 anni
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Nel 1986 inizia la collaborazione con l’allora
Associazione Spumante Trento Classico:
• Focalizzata su Chardonnay per base e spumante
• Finalizzata principalmente alla comprensione 
delle relazioni tra:
– zona di coltivazione/composizione uva e vino/qualità dei vini 
• 30 vigneti, con :
– studi di composizione in termini nutrizionali di suoli e uve
– monitoraggio della maturazione e della produzione,
– microvinificazioni,
– analisi chimica e sensoriale dei vini…
 
 
• Gli effetti della zona e della maturazione 
delle uve sono stati indagati avendo 
attenzione principalmente a:
– aminoacidi e relative variazioni 
 condizionano l’aroma fruttato fermentativo del vino
– vinilfenoli
 responsabili di note fermentative floreali-speziate o di 
off-flavours in relazione alla concentrazione
– terpeni e nor-isoprenoidi dello Chardonnay
 possono fornire complessità e maggiore shelf-life
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In termini di ricadute operative,
i principali risultati furono la messa in 
evidenza che:
– Zone collinari > 400 m s.l.m.
– su suoli morenici e marnosi (e, in minor misura, 
tra 200 & 400 m),
– specialmente se esposte a Sud,
– fornivano stabilmente i migliori risultati in 
termini di qualità dei vini,
– minimizzando le variazioni quanti-qualitative






Solo le zone più alte 
(C; > 400) sono 
distinguibili, rispetto 
a zone a bassa 
(A; <200 m)  e
media (B; 200-400 m)
altitudine 
[Versini et al. 1989. Atti Conv. IV Mostra 
Naz Spum Classico 1989 pp. 34-44]
 
 
Qui, una delle prime evidenze della grande differenza esistente tra 
biotipi di Chardonnay in un singolo vigneto per quanto riguarda il 
contenuto terpenico (ma il profilo è lo stesso). 
[Versini et al., 1989]
 
 
La maggior maturazione delle uve fa aumentare 
le note speziate dovute ai vinilfenoli prodotte 
dai lieviti in fermentazione. 
[Versini et al., 1989]
 
 




Esposizioni a Sud davano vini con punteggi più
alti nei descrittori sensoriali










0 7 14 21 28 35 42 49 56








0 7 14 21 28 35 42 49 56






























40Linalolo libero (µg/Kg) - 450 m s.l.m.
gg
T°max maggiore (1-2°C) 
e T°min poco minore
= > accumulo termico




























[Versini et al., 2000]
L= linalolo; aT= alfa-terpineolo VTP= vitispirani; TDN=trimetil diidro naftalene
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Differenze nella composizione di vini
Chardonnay base spumante in 
relazione all'uso (n=6) o meno (n=8) 
di tiamina sul mosti:
aminoacidi (mg/L)
aromi (mg/L) 
*, **, ***:  p < 0.05, 0.01, 0.001
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Non aumenta pur 
dopo riscaldamento 
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Partendo da data-base adeguati (sx.), rimane possibile distinguere zone di produzione di 
spumante classico diverse (LN, LS, TAA) anche inserendo la variabilità dovuta ai 
trattamenti (dx.) (tannini, scorze, bentoniti, farine)
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Nel campo degli azotati,
con supporto del TRENTODOC …
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BERETTA C., OLIVARI A., ECCLI E. (2004). Misura dell’ azoto 
prontamente assimilabile dal lievito nei mosti d’uva ed esempi di 















































































































Profilo aminoacidico (mg/L; media e dev.st) 
a diversa prevalenza tra Pinot nero (Arg) e 
Chardonnay (Pro)
APA costantemente 







23. LARCHER R., BERTOLDI D., LUZZANA M. R., AGNELLINI D., NICOLINI G. 
(2004). Analisi dell'urea: nuovo metodo in pH-metria differenziale e sua 
applicazione agli spumanti. L'Enologo, 40(7-8): 107-110.
24. LARCHER R., NICOLINI G., BERTOLDI D. (2007). Application of differential pH 
technique to the determination of urea in Italian wines. Vitis, 46 (3), 148-153.
 Mediana 
 25%-75% 
 Interv. Non-Outlier 
 Outlier
 Estremi
























bianchi che nei rossi
Urea solitamente bassa negli 
spumanti classici,
ma casi a livelli elevati.
Due ceppi di lievito “sbagliati” in 
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Giorni di riscaldamento a 40°C
Con vini aventi 20 o più mg/L di urea,
bastano 3-5 giorni a 40°C per superare i limiti
di 15-30 microgrammi/litro di uretano
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Box & Whisker:           DMS
 Median 
 25%-75% 
















Box & Whisker:            ME
 Median 
 25%-75% 











Evoluzione in incremento o 
in diminuzione di alcuni solforati con l’
invecchiamento in
spumanti e vini fermi








• Proc. "In Vino Analytica Scientia", Angers, 3-5 luglio 2009, pag. 140




La più recente sperimentazione (su richiesta industriale)
Obiettivo:
verifica della possibilità di incidere sulla componente 
fruttata sfruttando l’effetto del ceppo di lievito e dell’APA
del vino per spumanti di ciclo breve
• 72 rifermentazione in bottiglia con tempistiche brevi, decisamente più vicine a 
quelle tipiche charmat. 
• 6 vini-base (1 CH, 2 PROS e 3 MT), con alcol medio di 10.8 % vol
• 2 livelli di APA nel vino base (tal quale = "TQ“, ca. 20-60 mg/L APA; addizionato - in 
eccesso risp. OIV - di DAP per 180 mg/L di N = "APA")
• 6 ceppi di lievito (SP665, DV10, RHONE 2056, FR95, UVBC, R2) diversi per
produzione di esteri e acetati (almeno in prima fermentazione)
• tirage preparato secondo l’ultimo protocollo CIVC (Le Vigneron Champenois N°
3/2007), apportante 1.0-3.4 x 106 cellule vive/litro.
• Temperatura di rifermentazione 18-20°C
• Dalla fine della presa di spuma i vini sono stati conservati a 4-5°C per 2 mesi fino 
all'analisi GC delle componenti volatili, 
• I vini-base filtrati sterili sono stati sempre conservati a 4-5°C e analizzati 




• Se il lievito è adeguatamente preparato, il livello di APA del 
vino-base è praticamente ininfluente
• Le differenze nei composti volatili analizzati sono 
tecnologicamente e statisticamente non significative
• Sensorialmente (2 mesi dopo l’analisi chimica) qualche differenza è
stata riscontrata tra qualche coppia (ceppo xyz, TQ vs APA) ma 
non generalizzabile.
• Le attese di molti enologi circa la possibilità di aumentare il 
“fruttato” attraverso l’APA del vino-base sembrano 
sovrastimate quando il vino base ha comunque già qualche 
decina di mg/L di APA
• Qualche differenza è stata trovata tra ceppi di lievito (in 
particolare rispetto al ceppo che aveva manifestato qualche maggior difficoltà
rifermentativa)
• Complessivamente, si conferma però che: 
è il fruttato del vino-base che conta !!!
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